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KUTAHYA KOFTESI

1 Su bardag ince bulgur

3 Corba kasigi tarhana

150 gr. kiyma

1 Tatl kasigi karabiber

1 Tath kasig tuz

2 Su bardagi yogurt

3,5 Su bardagi su

1 Cay bardagi siviyag

1 Tath kasigi kuru nane

1 Tath kasigi kirmizi pul biber

# Gukur bir kaba ince bulgur ve tarhana konur, Gzerine bir su bardag@ ilik su eklenir, 15 dakika bekletilir.

# SiUre sonunda kabaran malzemelere kiyma, tuz ve karabiber eklenir, ele yapismayan bir kivamda koéfte harci
yapilir. (Kivami tutturabilmek igin az su eklenebilir.) Misketten biraz biiylk kofteler yuvarlanir.

# Bir tencereye 3,5 su bardadi su ve yarnim cay kasigi tuz konur, kaynayinca kéfteler atilir, orta ateste 20 dakika
pigirilir.

# Yogurt iyice cirpilir, kaynayan kéfte suyundan, bir kepce kadar alinir, kanstirilir, kéftelerin Gzerine dékdlur,
birkag kez cevrilir, kaynama noktasina gelene kadar pigirilir.

# Tavada siviyag, kuru nane ve kirmizi pul biber kizdirilir, tencerede bulanan kéftelerin Uzerine gezdirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bu kofte, Kitahya’da tepsi ile sofraya getirilir, servisten hemen énce Uzerine kizgin naneli yag gezdirilir.
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